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Sažetak 
Posljednjih goCAna utvrđeno je da se pri temperaturi u uvjetima hladionika 
m,ogu razvijati sporvgene bakterije. Cilj ovog rada hio je utvrditi da li se psihro-
trofne sporogene bakterije razvijaju u pasteriziranom vrhnju s 30^lo mlječne 
masti tijekom čuvanja u hladioniku. 
Za ispitivanje su korišteni uzorci slatkog pasteriziranog vrhnja s 30^/o 
mlječne masti nabaiüjeni na različitim mjestima. Uzorci su čuvani pri 9 "C kroz 
5 dana. nakon deklarirane trajnosti. Uzorci vrhnja nacijepljeni su na ploče s 
mlječnim agarom u dvostrukom sloju i jedna ploča inkubirana je na 9 "C, a 
druga na 30 "C. Svaka izrasla kolonija izolirana je, pročišćena i identificirana 
prema propisanoj sh'imi za ićc7itifikac.iju. 
Bacilus je bio najčešće izolirani mikroorganizam u opisanim uvjetim.a 
i vremenu čuvanja. Bakterija roda Pseudomonas bilo je samo 4,2^/o medu 
izolatima pri temperaturi inkubaciji^ od 9^ i 30 ̂ C. 
Tem,peratura inkubacije (9 "O korištena u ovim pokusima ustanovljena je 
kao najčešća tempe'^atura rashladnih uređaja. 
Proizvodi od mlijeka, a među njima i slatko pasterizirano vrhnje s 30'"/o 
mlječne masti, veoma su dinamična biološka tekućina. Radi toga potrebno je 
naći najpovoljnije uvjete za čuvanje ovih proizvoda kako bi se sačuvali od 
kvarenja. Tako se mlječni proizvodi kao npr. pasterizirano mlijeko, vrhnje i 
dr., čuvaju pri 5—Ö "C, tj . temperaturi hladionika, koja inhibira rast mikro­
organizama. No i takovo konzerviranje ima određene granice, jer rast mikro­
organizama nije potpuno zaustavljen, osobito onih mikroorganizama koji se 
razvijaju na nižim temperaturama — psihrotrofa. 
Tijekom svoje biokemijske aktivnosti ovi mikroorganizmi proizvode enzi­
me lipaze i proteaze, uzročnike razlaganja masti i proteina, te se radi toga 
mijenjaju organoleptičke i druge osobine proizvoda. 
U ovom je radu pažnja usmjerena na ispitivanje promjena mikroflore 
pasteriziranog vrhnja s 30"/o mlječne masti tijekom čuvanja na temperaturi 
hladionika. 
U literaturi ima podataka da su tijekom čuvanja vrhnja najbrojnije bak­
terije nađene iz roda Pseudomonas ( W i t t e r , 1961; S k e a n, 1960; T e k i-
s o n i sur., 1974). Posljednjih godina utvrđeno je da se pri temperaturi hla­
dionika mogu razvijati sporogene bakterije ( P h i l l i p s i sur. 1983). 
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Cilj ovog r ada bio je u tvrd i t i da li se ps ihro t rofne sporogene bakter i jo 
razvijaju u toku čuvanja (u uvjet ima hladionika) pas te r iz i ranog v rhn ja s 30^/Ü 
mlječne mast i . 
Materi jal i me tode r a d a 
Za ispi t ivanje su korišteni uzorci s la tkog pas te r iz i ranog v rhn ja s 30% 
mlječiie mast i nabavl jeni na različi t im mjes t ima. Uzorci su čuvani pr i 9 "C 
kroz 5 dana poslije — po proizvođaču d e k l a r i r a n e — t ra jnos t i proizvoda {traj­
nost 30"/o-tnog v rhn ja je 3 dana, ako se čuva na 8 •'C). 
Nakon 5 dana u svakom uzorku određen je broj ps ihrot rofnih mikroorga­
nizama po metodi agar-ploča, a kao podloga upo t reb l j en je mlječni agar (Stan­
dard methods, 1978). 
Ploče su inkub i r ane para le lno pri 9 "C kroz 10 dana i pr i 30 "C kroz 3 
dana (B a u m a n i sur.. 1963). 
Svaka izrasla kolonija izolirana je i ident i f ic i rana p r e m a shemi za iden­
tifikaciju (M u i r i sur., 1979). 
Rezultat i r ada i dis,kusija 
Bacillus je bio najčešće izolirani mik roo rgan izam u opisanim uvje t ima i 
v remenu čuvanja, sto se vidi iz tablice 1. 
Tablica 1. Izolirani rodovi bakterija iz slatliog pasteriziranog vrhnja s 30"/o mlječne 
masti nakon inkubacije pri 9 «C/IO dana i 30 «C/S dana 
Table 1. Bacterial genus isolated from pasteurized cream with 30"/o milk fat after 
incubation at 9 «C/10 days and 30 »C/3 days 
Bakterije iz roda 
Genus bacteria 
Postotak izolata nakon inkubacije pri 
After incubation at 
0 f»C/10 dana (days) 30 oc/3 dana (days) 
Bacillus 62 67 
Pseudomonas 4,2 4,2 
Flavobacterium 9,5 10,2 
Neidentificirani (Unidentified) 12,5 12,6 
T e m p e r a t u r a inkubaci je (9 K'.) koja je kor i š t ena u ovom r a d u viša je od 
t empe ra tu r e koju uobičajeno koriste autor i . Tako su G r i f f i t h s i sur. (1980) 
inkubira l i p r i 5«C/1^^ dana, a M a l i k i sur. (1983) 6 »C/10 dana. Niža t e m p e ­
ra tu ra je povoljna za ras t bakter i ja iz roda Pseudomonas. Međutim, izabrana 
t empe ra tu r a (9 "C) us tanovl jena je kao najčešća t e m p e r a t u r a rash ladnih u ređa ja 
na p roda jn im mjes t ima u nas. 
Od izabranih identif iciranih Bacillus sojeva, koji t vo re spore, najčešće se 
pojavlj ivao BaciUus; cereus (40,30/0). Tablica 2 p r ikazu je rezu l ta te identif ikacije 
izoliranih Bacillus sojeva, koji tvore spore, n a k o n inkubac i je pr i 9 "C/lO dana 
i 30 T / S dana . 
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Tablica 2. Izolirani i identificirani sojevi Bacillus nakon inkubacije agar-ploča pri 
90C/IO dana i 30 0C/3 dana 
Table 2. Bacillus species isolated and identified after incubation on agar-plate at 
9 «C/IO days and 30 oc/3 days 
Izolirano o/„ 
Oznaka izolata kolonija Identificiran 
Mark of isolates Number of Identificated 9 »C/10 30 «>C/3 
isolated colony dana (days) dana (days) 
M7, M16, M33, M34, 
K ' " ' K ' ' ^ ' 1 " ' 16 B. cereus 11,9 29.8 
Bge, Bee, Cn, C32 
Ms, M27, M41, 
M i l , M28, M l 6 B. coagulans 6,7 8.7 
R i , K3, K4, 








Ispitivanja promjene mikroflore slatkog pasteriziranog vrhnja, (s 30"/o 
mlječne masti), čuvanog pri temperaturi hladionika, pokazala su da se od p^ihro-
trofnih bakterija najčešće pojavljivao rod Bacillus, odnosno soj B. cereus. 
Dakle, za trajnost i očuvanje kakvoće ovog proizvoda na našem tržištu 
najviše utjecaja imaju bakterije iz roda Bacillus. 
Summary 
During the last years, it was carried out that sporejorming bacteria are 
capable to grow at refrigerator temperature. The aim of this study was under­
taken to establish ivhether such pc^ychrotropic sporeformes were present in the 
pasteurized cream toith SO^/o milk jat stored at rsjrigerator temperature. 
The pasteurized cream with SQ'^/c milk fat was purchased from the different 
places a7id stored at 9 "C until 5 days after the »sell-by« date. Then it was 
streaked onto milk agar plates in duplicate. 
One plate was incubated at 9 "C and the other at 30 "C. Each appearing 
colony type was isolated, purified and then identified by identification sheme 
Bacilus was the most frequently isolated organism from cream stored at 
the described condition. Pseudomonas formed only 4,2'*lo of the isolates at 
both temperatures. The incubation temperature (9 ^C) was used in this study 
because it is thought to Tnore closely represeyit the average temperature in the 
refrigerators. 
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